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Kadar Akrilamida dalam Kopi Robusta Lampung pada Berbagai Tingkat
Penyangraian dengan Metode Kromatografi Cair Kinerja Tinggi

Adinda

ABSTRAK

Proses roasting merupakan salah satu faktor yang penting dalam pengolahan kopi
karena proses roasting berkaitan dengan perkembangan rasa dan aroma pada kopi.
Kopi yang banyak digunakan untuk minuman adalah jenis kopi robusta. Tingginya
konsumsi kopi robusta di Indonesia dan adanya potensi terbentuknya senyawa
akrilamida selama proses penyangraian menjadi alasan pentingnya dilakukan
penelitian untuk mengetahui pengaruh suhu roasting terhadap kadar akrilamida pada
kondisi tingkat penyangraian yang berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui jumlah senyawa akrilamida pada kopi dengan tingkat roasting yang
berbeda. Pada penelitian ini dilakukan dengan mengekstraksi bubuk kopi
menggunakan kolom SPE C - 18 dan SPE MCX dan dilanjutkan dengan pengujian
dengal Liquid Chromatography — Mass Spectrometry (LC — MS). Berdasarkan rata
— rata penelitian tingkat suhu roasting yang berbeda, Moderately Light Roast,
Medium Roast, dan Dark Roast memiliki kadar akrilamida yang berbeda secara
signifikan. Berdasarkan hasil analisis, tingkat penyangraian Moderately Light Roast
mengandung kadar akrilamida sebesar 104,67 ng/g, Medium Roast dengan kadar
akrilamida sebesar 76,67 ng/g. Rentang nilai akrilamida berdasarkan Codex
Alimentarius Commission sebesar 45-975 pg/kg. Sedangkan menurut WHO (2011)
akrilamida memiliki jumlah paparan maksimum sebesar 1 - 4 pg/kg berat
badan/hari. Peningkatan derajat roasting menurunkan kadar akrilamida pada kopi
yang dikarenakan terjadinya proses reaksi Maillard. Kandungan akrilamida juga

mengalami kenaikan pada suhu yang optimum pada tingkat sangrai light roast.

Kata kunci: akrilamida, kopi robusta lampung, suhu roasting, Ic - ms.
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Acrylamide Levels in Lampung Robusta Coffee at Different Roasting Levels by
High Performance Liquid Chromatography Method

Adinda

ABSTRACT

The roasting process is an important factor in coffee processing because the roasting
process is related to the development of taste and aroma in coffee. The coffee that is
widely used for drinks is robusta coffee. The high consumption of robusta coffee in
Indonesia and the potential for the formation of acrylamide compounds during the
roasting process are reasons why it is important to carry out research to determine
the effect of roasting temperature on acrylamide levels at different roasting levels.
This research aims to determine the amount of acrylamide compounds in coffee with
different roasting levels. This research was carried out by extracting coffee grounds
using an SPE C-18 and SPE MCX column and continued with testing with liquid
chromatography - mass spectrometry (LC-MS). Based on research averages for
different roasting temperature levels, Moderately Light Roast, Medium Roast, and
Dark Roast have significantly different acrylamide levels. Based on the analysis
results, the Moderately Light Roast roasting level contains acrylamide levels of
104.67 ng/g, and the Medium Roast has acrylamide levels of 76.67 ng/g. The range
of acrylamide values based on the Codex Alimentarius Commission is 45-975 pg/kg.
Meanwhile, according to WHO (2011), acrylamide has a maximum exposure amount
of 1-4 ug/kg body weight/day. Increasing the degree of roasting reduces acrylamide
levels in coffee due to the Maillard reaction process. The acrylamide content also
increased at the optimum temperature at the light roast level.

Keywords: acrylamide, Lampung robusta coffee, roasting temperature
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